パンの作り方発 


生地の分置や作り方は「お料理ノー ト」を 
参照してください 。 —P 20 〜 P .23 


■ 生_させる 

BftMOM^n 


生地の表面がなめらかになるように丸め、 

合わせ目をつまんでしつかりと閉じる 
合わせ目を下にしてなべ中央に B き、外ぶたを閉める 

^ G ) を押し rr パン発酵 j を紙⑳を押す麵 


初期綱間(パン発！)設定可能な範囲 
40分 1分〜60分 


酵白拗- (予約）1炊飯 


m (/r>[jgisi 


• 「メニュー」キーを押して「ノ ':ン発酵」を選ぶと、表示部に調理時間が表示されます。 

この時間は「ノ くン発酵」メニューの初期表示時間で、「時刻合わせ」 キーの® または ©を 押すことで 
調理時間の変更をすることができます。 

• 炊飯/再加熱ランプが点灯し、調理開始のメ □ディー(ブザー)が鳴ります。表示部に調理完了までの 
目やす時間を表示します。 

• 調理中に現在時刻が知りたいときは「時刻合わせ」キーの ® または®を押してください。 

内蔵のリチウム電池が切れて、現在時刻を合わせていないときは、現在時刻は表示されません。 

〇 編 _ ITO メ□デ^■(ブザー)鋼 i ったらみ屿を押し、 

発酵の状態を確認する mm w 

• 1次発酵を始めるまえの生地の約2〜3倍(丸ノ ':ンの場合^の大きさになり、強力粉(分量外)をつけた指を 
差し込んて%指穴がそのまま残れば1次発酵完了です。指穴が戻る場合は、発酵が不十分なため、手順2から 
もう一度操作し発酵時間を追加じ C ください。 
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1次発酵が完了したら- 


生地を手で軽く押さえてガス抜きを U 1 〜2を再度行って 
2次発酵をする 


b 発酵終了のメ□ディー(ブザー)が暖った s をけし) を押し、 
発酵の状態を確認する w 

•2 次発酵を始めるまえの生地の約2〜3倍(丸ノ〈ンの場合$の大きさになっていれば 
2次発酵完了です。 

※ぶくらむ大きさはメニューによって変わりますので各レシビを参照してください。 

C お知 S せ J 

•生地は発酵後すぐに次の工程へ進んでください。すぐに次の工程へ進まないと、 

} ':ンの焼き上がりに影響することがあります。 

♦調理が終わったあとは必ず「とりけし」キーを押してください。「とりけし」キーを 
押さないと、生地取り出し忘れの注意を促すためのブザーが30分ごとに鳴ります。 

«炊飯終了直後に使用する場合や、こ•飯の保温をやめてすぐに使用する場合は、 

30分以上冷ましてください。温度が高いとうまく発酵できません。 


>：»»eiH«r9 

\〇( 


Mtt 米挪: 




35*«*£?#i/Wl 
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バンの作り方焼き 


しバンを焼く 


@を押して r パン焼き」を還び、を押す 


初期 表示時間(ノレ焼き） 設定可能な範囲 
45分 1分〜60分 


:|槪0)131_ (予約)|1_ 

vs 


W ン IIU^I 


' 「メニュー」キーを押して「ノてン焼き」を選ぶと、表示部に調理時間が表示されI —^ - 
ます。この時間は「ノウ焼き」メニューの初期表示時間で、「時刻合わせ」キー 
のまたは (9) を押すことて•調理時間の変更をすることができます。 

► 炊飯/再加熱ランプが点灯し、調理開始のメロディー(ブザー)が鳴ります。 

表示部に調理完了までの目やす時間を表示します。 

>調理中に現在時刻が知りたいとぎは「時刻合わせ」キーの®または®を押して< ださい。 
内蔵の|」チウム電池が切れて、現在時刻を合わせていないときは、現在時刻は表示されません。 


焼き终了のメロディー(ブザー)が晡つた5 (とりけ^を押す 


♦ノ ':ンの中央に竹ぐしをさして _竹ぐしに生地がつし VC こない場合••焼き上がつています。 

焼き上がりを確認します。 ■竹ぐしに生地がついてぐ5墀合…“焼き不足です。手順2からもう一度操作し、 

焼き時間を追加じ CC ださい。 


本体か S なべを取り出 U なべを傾けて軽く揺5しなが5、 
J 《ンを上向きのまますベ5せるよ5に取 D 出す 1 


►なべ•パンは熱くなっていますので、必ずミトンなどを使用じてやけどにこ•注意ください。 


上面にも嫌き色をつけたい場合は、バンを裏返して 
^なべに入れ、さらに10分焼く 


，手順2からもう一度操作 u 焼き時間を10分に設定してください。 


C casts J 


IJM 画_ 脚__ 

I 


>焼き上がったノてンはすぐになべから取り出し、脚つきアミなどにのせて、室温で冷まして 
ください。そのままにしておくと、ノてンがなべにくっついたり、つゆが落ちてベたついたり 
する原因になります。 

•調理が終わったあとは必ず「とりけし」キーを押してください。「とりけし」キーを押さ 
ないと、ノてン取り出し忘れの注意を促すためのブザーが30分ごとに鳴ります。 

»調理終了後は庫内が熱< なっていますので、ノてンの取り出しは十分注意して行ってくだ 
さい。 

、} ':ン調理後のにおし)が気になる場合は、「庫内のにおいが気になる場合のお手入れ」 
を参照し、お手入れして<ださい。 -P.25 


nmmuvmM 




2米抛*枝* @>1 
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お料理ノート ご飯レシピ 


お料理ノー トに記載している計量単位 

•大さじ1= 15mL •小さじ1= 5mL 


• 米の計量は付属の計量カップで行ってください。 

白米•玄米—「白米用」の計量カップ…カップ=約 180mL (約1合） 

無洗米•金芽米—「無洗米専用」の計量カップ‘ d カップ=約 171mL (約冶) 


五目ご飯 


1人分 420kcal 


白米乃*ぎこみ 


材料 (2 〜3人分） 

米 . 2カップ 

鶏もも肉 .30g 

油あげ . ソ3枚 

にんじん .20g 

こんにやく .20g 

ごぼラ .20g 

干ししいたけ(もどす) . 2枚 

薄口しょうゆ•みりん . 各大さじ1 

A 塩 . 小さじ 1 /3 

だしの素 . 小さじ 1 /3 

干ししいたけのもどし汁 • 

みつば . 適宜 


作り万- 

1 1cm 角に切っ fo 鶏もも肉と、一度熱湯に通じ C (油抜き)小さめ 
のたんざくに切った油あげを A に5分間つけておきます。 

2 にんじん • こんにやくは小さめのたんざくに切り、こんにやく 
は熱湯に通してざるにあげておきます。ごぼうはささがき 
にし、水にさらしてアクを抜き、ざるにあげておきます。 
干ししいたけは細切りにします。 

3干ししいたけのもどし汁に1のつけ汁を加え、全体をよく 


無洗米を炊くときは匾洗米 1を選択してください。 



4米は洗い、3を加え、 1^3 の水位目盛2まで水をたじこ、 

なべの底からよく混ぜます0 


51と2の具を4の米の上に平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないでください0また米や具の置が 
多いと5まぐごきません。 

6 (メニュー） キーを押して 「田以炊きこ冢 を選び、続し、て 
(S171SD キーを押します。 

7保溫になれば、混ぜてほぐします。 


混ぜておきます。 


8 器に盛り、みつばを添えます。 


七草がゆ 


1人分 92kcal 


① おかゆを炊く場合は必ず Iおか_ メニューを選んで 
ください。 

② 「七草がゆ」などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、 
青菜はあらかじめゆでておき、おかゆが炊き上がってから 
加えてください0 

以上取:と在守3ないと、ぶきこぼれや蒸 SIS 路の S 麻り 
の腰 h にな Dm 嫌です。 

材料 (2 〜3人分） 

米 .0.5 力'ンブ 

青菜類(春の七草*、なければその他の野菜類）…… 35 g 

ii. ^ 


作 ———————————. . . . . 

1青菜類は洗って熱湯でゆで、水にとって冷まし、水けを絞って 
小口切りにしておきます。 

2米は洗い、 r 咖3 の水位目盛 0.5 まで水を入れます。 

3 ニュ ー) キーを押して |おかゆ| を選び、続し)て 
« wd キーを押します。 

4保温になれば外ぶたを開け、1と塩を加えて軽く混ぜます。 
または、器に盛り、1を上にのせます。 


メニュー：|おかゆ] 



※春の七草：セリ • ナズナ•ゴギヨウ•ノVコペラ • 


ホトケノザ•スズナ（カブ）- 
スズシロ（ダイコン）の7種 
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r 山菜おこわ 


1人分 370kcal 


メニュー: I 白米/炊きこみ n 


材料 (2 〜3人分） 

もち米 . 2カップ 

山菜水煮(パック入り) .50g 

f みりん . 小さじ2 

A 塩 . 小さじ:3/4 


#り方- 

1米は洗い、ざるにあげて30分以上水切りします。 

21をなべに入れて A を加え、 ES53 の水位目盛2まで水 
をたし、なべの底からよく混ぜます。その上に水切りした 
山菜水煮を平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜないでください。また米や具の童が 
多いとラまくできません。 

3 (メニュー) キーを押じ c Bll； きこが を選び、統いて 
0W/SM) キーを押します。 

4保温になれば、混ぜてほぐします。 


♦もち米にうるち米を混ぜて炊く場合は、水加減を水位目盛 
より少し多めにしてください。 


無賊を炊くときは_米]拓8択してください。 




材料 (2 〜3人分） 

玄米 . 2カップ 

鶏ちち肉 .50g 

油あげ . 1枚 

にんじん.こんにやく •ごぼう . 各 20g 

f 薄□しよ5ゆ . 大さじ2 

A みりん . 小さじ1 


- 

1鶏もも肉は lcm 角に切り、油あげは一度熱湯に通じ T (油抜き） 
小さめのたんざくに切ります > 

2 にんじん•こんにゃくはたんざくに切り、こんにゃくは熱湯に 
通してざるにあげておきます。こ•ぼうはささがきにして水に 
さらしてアクを抜ぎ、ざるにあげておきます。 

3米は洗い A を加え、1^3の水位目盛2まで水をたして、 

なべの底か5よく混ぜます。 

鲁參__參_籲_參參會參■畚籲__參參會__参■籲參參參■參鲁參■■鲁參鲁__■參__蠢參鲁籲參參•参_____蠢 

41と2の具を3の米の上に平らにのせます。 

のせた具は米と混ぜなし、でください。また米や具の量が 
多いと5ま <でぎません。 

5 (メニュー) キーを押して I玄米] を選び、続いて 
W) キーを押します。 

6保温になれば、混ぜてほぐします。 



•玄米は、もみ殼などを取り除く程度に洗ってください。 
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お料理ノート パンレシピ 


•パン掲載の分量は、作れる最大量です。これ以上の分量ではでぎあがりが不十分になったり、内ぶたセツトに生地が: X 場合があります。 


丸バン 


%切れ分 120kcal 


メニュー ：| パン発酵 I ► I パン焼き 




強力粉 . lOOg 

牛乳(約 3 CTC ). 65 mL 

砂糖 .7.5 g (小さじ2沿 

塩 . lg (小さじ％) 


パター (無塩） 
ドライイースト. 


5 g 

lg (小さじ沿 


•) てターは室温に戻しておきます。 

作0方- 

1ポールに材料を入れて、木じやくしで 
混ぜ合わせます。 


2 生地がまとまってきたら、手でよくこねます。 
目やすは約10分です。 

* 表面がなめらかになり、生地が 
透けて、指が見えるくらいに薄く /y 

のばせるようになればこね上がり //L 

•生地がまとまりにくい場合は、/、パ 
強力粉(分量外)を少量ふって 
ください。 

3 生地の表面がなめらかになるように V 

丸め、合わせ目をつまんでしっかりと / 

閉じ、合わせ目を下にじてなべの中央 I 

に置きます。 (J 





( ヌ^ ■ ) キーを押して I パン 発酵 1 を選び、続いて 
( M 7 WD キーを押します。(設定時間は4◦分です。） 

5 発酵終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら ( gggD キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 


3 の生地が約2〜3倍の大きさにな D 、 
強力粉（分星外)をつけた指を差し 
込んで、指穴がそのまま残れば1次 
発酵完了です。 






>指穴が戻る場合は、発酵が不十分 
なため、発酵時間を追加して< だ 
さい。 


6生地を手で軽 <押さえて 
ガス抜きをします。 



生地の表面がなめらかになるように丸め、合わせ目 
をつまんでしっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべ 
の中央に置きます。 



(メニュー) キーを押じ C I パン発酵1 を選び、続し、て 

キーを押します。（設定時間は4。分て•す。） 


9 発酵終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら 
泛りけし) キーを押し' 発酵の状態を確認 
します。 

7 の生地が約2〜3倍の大きさになって 
いれば2次発酵完了です。 


10 (メニュー） キーを押して M ン 焼き 1 を選び、続し VC 
〔 1 ST 翮 I ) キーを押します。 

(股定時間は45分です。） 

11 焼き終了のメ □ディー(ブザー)が鳴ったら 〔とりけし) キーを 
押し、；くンの中央に竹ぐしをさじ C 焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生地がついてこない場合••焼き上がっています> 
■竹ぐしに生地がついてくる場合••焼き不足です。 

焼き時間を追加してください。 

12 焼き上がったパンは'すぐになベから — /}JJ 

取り出し、脚つきアミなどにのせて、 

あら熱を取ります。取り出す時はなべ 4哲^^^ 

の側面をすべらせるようにし、パンを \ / 

上向きに取り出じ C くださし'1。 

•熱いのて•必ずミ Ky などを使用し、 

やけどにご注意ください。 


13 お好みで上面に焼き色をつけたい場合は、ノ ':ンを裏返して 
入れます> 

(メニュー) キーを押して I パン焼き1 を選び^続し VC 
( M / B 1 D キーを押します。(設定時間は1〇分です。） 

♦熱いので必ずミド> などを使用し、やけどにご注意ください。 
•あら熱が取れたらラップなどをして保存し、お早めにお召し 
上がり < ださい。 
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ごはん入り丸パン 


% 切れ分 H4kcal 


メニュー ：| パン発醇 | ► パン嫌き 


CH9 

強力粉 . 85g 

ご飯 . 50g 

湯(約 8CTC) . 35mL 

砂糖 . 5g (小さじ 1%) 

塩 . 1.5g (小さじ％) 

バター(無塩） . 5 g 

ドライイースト . lg (小さじ 34) 

• /《ターは室温に戻しておきます。 

•冷やこ•飯または冷凍したご飯を使用するときは、ラップを 
して、食べる時の温かさまで電子レンジで温めてください。 
• 一日以上保温したご飯、解凍後一日以上たったご飯は 
使用しないでください。 

作り方- 

1耐熱容器にご飯と湯を入れ、軽くほぐしてからラップを 
かけて10分浸します。 

2 スブーンの背で器にすりつけるようにして、ご飯粒を 
軽ぐつぶしながら、人肌の温かさにします。 


3 2 と全ての材料をボールに入れて、 

木じゃくしでご飯に粉をまぶすよう 
によく混ぜます。 

4 パラパラの生地を手でひとつにまとめ 
ます。 

5 4¢ ポールから出し、手でよくこねます> 
目やすは約10分です。 

• 表面がなめらかになり、生地が透けて、 
指が見えるくらいに薄ぐ D ばせるよう 
になればこね上がりです。 

• 生地がまとまりに < c い場合は、強力粉 
(分量外)を少量ふってください。 





6生地の表面がなめらかになるように 
丸め、合わせ目をつまんでしっかりと 
閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央 
に置ぎます 0 


〔 メニュー )キーを押 U ： け <ン発酵1 を選び、続いて 
( H 7 TOD キーを押します。(設定時間は40分です。） 



発酵終了のメ□ディー(ブザー)が鳴ったら ( <!: りけし )キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 、 

6の生地が約 2 〜 2.5 倍の大きさに 

なり、強力粉(分屋外)をつけた指を uf 

差し込んで、指穴がそのまま残れば ( L /^\ ]) 

1次発酵完了です。 ^ 



，指穴が戻る場合は' 発酵が不十分な 
ため、発酵時間を追加してください。 




9 生地を手で軽く押さえて 
ガス抜きをします。 



10 生地の表面がなめらかになるように丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ g を下に U ： なべの中央に置きます。 


(メニュー） キーを押して I パン発酵 I を選び、続し)て 
( H / 再議)キーを押します。（股定時間は4◦分です〇 

12発酵終了のメロディー(ブザー)が_ったら OBD キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 

10 の生地が約2〜 2.5 倍の大ぎさに 
なっていれば2次発酵完了です。 

13 ( メニュー) キーを押して け《ン焼き I を選び、 

続いて dSfflD キーを押します。 

(設定時間は55分です。） 


14 焼き終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら りけし) キーを 
押し、パンの中央に竹ぐしをさして焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生地がついてこない場合 • •焼き上がつてし、ます。 
■竹ぐしに生地がついて CS 場合，.焼き不足です。 

焼ぎ時間を追加じ C < ださ U 



焼き上がったノ ':ンは、すぐになベから 
取り出し、脚つきアミなどにのせて 
あら熱を取ります。取り出す時はなべ 
の側面をすべらせるようにし、ノ ':ンを 
上向きに取り出じ C ください。 

• 熱いので必ず S トンなどを使用し、 
やけどにご注意ください。 


16 お好みで上面に焼き色をつけたい場合は、ノ ':ンを裏返して 
入れます。 

r メニュー )キーを押して [^ン焼き 1 を選び、続し、て 
d £ HD キーを押します。（設定時間は1〇分です。） 

♦熱いので必ずミトンなどを使用し、やけどにご注意ください0 
• あら熱が取れたらラップなどを L / て保存し、お早めにお召し 
上がり < ださい。 
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お料理ノ ■卜 パンレシピ 


フォカツチヤ 


強力粉 . 

水(約 30 t ；). 

砂糖 . 

^ . 

ドライイースト . 

オリーブ油 . 

オリーブ油(仕上げ用） 


%切れ分 79 kcal 


取発酵 


バン嫌き 


70 g 
45 mL 
3 g (小さじ1〉 
lg (小さじ沿 
lg (小さじ％) 
3 g (大さじ％) 
適宜 




作り万- 

1ボールに材料を入れて、木じゃくし 
で混ぜ合わせます。 


2 生地がまとまってきたら、手でよくこね 
ます。目やすは約7分です。 

參表面がなめらかになり、生地が透けて、 
指が見えるくらいに薄くのばせるよう 
になればこね上がりです。 

»生地がまとまりにくい場合は、強力粉| 
(分量外)を少量ぶってください。 

3 生地の表面がなめらかになるように 
丸め、合わせ目をつまんでしっかりと 
閉じ、合わせ目を下に U ： なべの中央 I 
に置きます。 I 


(:ヌ^ ■:) キーを押して レ(ン発酵 I を選び、続し VC 
( 1麗7爾_) キーを押します。(設定時間は20分です。） 

5 発酵終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら (2 BBD キー 
を押し、発酵の状態を確認します； 

3 の生地が約2〜 2.5 倍の大きさに 

なり、強力粉（分里外)をつけた指を m ^ y \ 

差し込んで、指穴がそのまま残れば I ( 

1次発酵完了です。 M ) M \ 


•指穴が戻る場合は、発酵が不十分な 
た:め、発酵時間を追加じださい。 




6 生地を手で軽く押さえて 
ガス抜きをします。 


生地の表面がなめらかになるように丸め、合わせ目を 
つまんでしっかりと閉じます。合わせ目を下にして台に 
置き、めん棒で直径約 12 cm にのばします。 

• めん棒に生地がっきやすぃ場合は、強力粉(分量外)を 
ふってください。 





8 なべを本体から取り出し、 7 をなベの 
底に置き、水でぬらして固く絞った 
ふきんをかけて、約10分休ませます。 


△ • 

〇 


9 8 のふぎんを取り、生地の表面に指で 
くぼみをつけます。 

• くぼみをつけすぎると、焼き上がり 
の厚みが薄くなることがあります。 



10 〔メニュー)キーを押じこ I パン焼き I を選び、続し VT 
® H 1) キーを押します。（設定時間は50分です。） 

11 焼き終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら(2020キーを 
押します。 

フォカツチヤの上面にオリーブ油(仕上げ用）を塗ったあと、 
裏返じ?:入れます。 

• 裏返してなべに入れなおすときは、熱いのでやけどに 
こ*注意ください。 


12 (メニュー) キーを押して I パン焼き 1 を選び、続いて 
(炊飯/再加熱： )キーを押します。(設定時間は25分です。） 

______攀擊學馨零籲畢馨___畢學拳畢攀擊》_馨■■攀離♦馨攀鑄攀畢擊攀拳___拳■擊《»»» 

13 焼き終了のメ□ディー(ブザー)が鳴ったらキーを 
押し J てンの中央に竹ぐしをさ U ： 焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生地がついてこない場合 • •焼き上がっています。 
■竹ぐしに生地がついてくる場合..焼き不足です。 

焼き時間を追加してください。 


14 焼き上がったノてンは、すぐになベから取り出し、脚つきアミなど 
にのせてあら熱を取ります。 


|熱いのて•必ずミトンなどを使用し、 
やけどにご注意ください。 

>あら熱が取れたらラップなどを 
して保存し、お早めにお召し上がり 
ください。 
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メロンバン 


%切れ分 243 kcal 


:ユー：[バン発酵1 


パン焼き 


CO 

パン生地 :クッキー生地 

強力粉 . 70 g ：薄力粉 . 

牛乳(約 30 TC ).. 25 mL (大さじ1%)!バター(無塩） 

卵 .15 g (約大さじ 1): 砂糖 . 

砂糖 . 6 g (小さじ 2) : 

塩 . lg (小さじ％):卵 .. 

パター(無塩) ••15 g .. バニラエッセンス- 


65 g 

25 g 

20 g 

(大さじ2と小さじ％) 
15 g (約大さじ 1) 
•少々 


ドライイ-スト •. 1 g (小さじ沿 i グラ三ュ-糖…適宜 

•I (ター、卵はそれぞれ室温に戻しておきます。 

• 卵はときほぐし J (ン生地用とクッキー生地厢こ分けておきます。 

クッキー生地用にはノ C ニラエッセンスを入れ、 A にします。 
♦薄力粉はぶる:3ておぎます》 

#妨- 

クッキー生地 

1ポールにパターを入れ、泡立て器でなめらかなクリーム状 
に練り、砂糖を加えて白つぼくなるまで混ぜます。 

21に A を少しずつ加えてよく混ぜます。 

3 薄力粉を3回くらいに分けて加え、練らないように 
サックリと混ぜます。 


4 粉っぽさがな<なったら丸めてラップに包み、冷蔵庫で 
2◦分以上休ませます。 


パン生地 

1ポールに材料を入れて、木じゃくし 
で混ぜ合わせます。 

2 生地がまとまってきたら、手でよ<こね 
ます。目やすは約7分です。 

• 表面がなめらかになり、生地が透けて、 
指が見えるくらいに薄くのばせるよう 
になればこね上がりです。 

• 生地がまとまりにくし、場合は、強力粉 
(分量外)を少量ふってください。 



3 生地の表面がなめらかになるように丸め、 
合わせ目をつまんでしっかりと閉じ、合わ 
せ目を下に u : なべの中央に置きます> m „ 



( メニュー )キーを押じ C l パン発酵 I を選び^続し VC 
( ga / aa ) キーを押します。(設定時間は45分です。） 

5 発酵終了のメ□デイー(ブザー)が鳴ったら (£ りけじ) キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 

3 の生地が約2倍の大きさになり、 

強力粉（分虽外)をつけた指を差し 

込んで、指穴がそのまま残れば1次 XJ 


>指穴が戻る場合は、発酵が不十分な 
ため、発酵時間を追加して< ださい。 







6 生地を手で軽く押さえてガス抜きをします。 

7 生地の表面がなめらかになるように丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 

8 ラップを敷いた上にクッキー生地をのせ、めん棒で約1 3 cm 
にのばします。 

• めん棒に生地がつきやすい場合は、薄力粉(分屋外)を 
ふってください0 

.............................................. クツキ 

9 7 で丸めた:パン生地の上に 8 のクッキー生地 \ パン 生地 

をすっぽりとかぶせ、丸く整えます。(右図参照） 

上面につまようじで格子模様をつけます> ( \ 

♦格子模様を深く入れすぎると、クッキー 1、， @ ))] 

生地が割れてしまうことがあります。 


(ヌ^^)キーを押して I パン発酵 I を選び、続いて 
炊®/再加熱 1 キーを押します《> (設定時間は35分です。） 

11 発酵終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら (とりけし) キーを 
押し、発酵の状態を確認します。 

9 の生地が約1 .5 倍の大きさになって 
いれば2次発酵完了です。 // 


12 グラニュー糖を上にふりかけます。 
♦甘めがお好みの方は、しっかり 
ふりかけて< ださい。 


13 ( :メニュー ：)キーを押して [7 てン焼き I を選び、続し VC 
キーを押します。 

(設定時間は55分です。） 

耱鲁 ft 翁___••鲁馨警____■拳擊擧■9攀___暑鎌働_____■酱鲁鲁鲁孀馨眷暑擊擊畢 

14 焼き終了のメロディー(ブザー)が鳴ったら(石 BE ) キーを 
押し j てンの中央に竹ぐしをさして焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生地がついてこない場合 • •焼き上がっています。 
■竹ぐしに生地がついてくる壩合 • •焼き不足です。 

焼ぎ時間を追加して< ださい。 


15 焼き上がったノてンはすぐになべから取り出し、脚つきアミなどに 
のせてあら熱を取ります。取り出す時はなべの側固をすべらせる 
よ5にし、ノ ':ンを上向きに取り出じこ<ださい。 

裏返すとクッキー生地がつぶれることがあります。 1〇1 

•熱いので必ずミなどを使用し、 

やけどにご注意ください。 

• あら熱が取れたらラップなどをして 〜 rr 

保存し、お早めにお召し上がりください。 ク 
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お手入れ 


• 炊飯•保温のあと、毎回お手入れしてください。 

♦必ず差込みプラグを抜き、本体•なべが冷めてから行ってください。 

♦シンナー•ベンジン•みがき粉•たわし類（ナイ□ン•金属製など).漂白剤などを使わないでください。 
•食器洗い乾燥機•食器乾燥器を使用しなしでください。（傷•変形•変色の原因になります。） 

♦お手入れ後は、内ぶたセツト•蒸気ロキャップ•しゃもじ受けを正しく取りつけてください。 


外側 固く絞った柔らかい布でふく 

♦化学ぞうきんを使うときは、強くふいたり長い時間触れさせなし)でください。 


プッシュポタン- 

プッシュポタンの周囲にご飯粒や 
米粒などの異物が詰まっている 
ときは、竹ぐしなどで必ず取り除く 
♦外ぶたが開かなくなることが 
あります。 


操作部-，\ 

乾し)た柔らかい布でふく 


-蒸気 ロ キャップ 

湯または水に浸し、スポンジで洗い 
水けをふき取る 

^ V - 蒸気□キャップ取りつけ部 

^ M 蒸気ロキャップを上に引いてはずし、 

本体部分を固く絞った柔らかい布でふく 

ノト-差込みプラグ 

/ 乾いた柔らかい布でふく 

ノ -コード 

乾いた柔らかい布でふく 


内ぶたセット- 

内ぶたノ《ッキン- 

内ぶたセットごと、湯または水に浸し 

スポンジで洗5 

春ご飯粒などがつくと蒸気もれやご飯の 
乾燥により、おいしく炊けなかったり、 
おいしく保温できない原因になります 
ので取り除し VC ください。 

• 内ぶたノ（ッキンは取りはずせません。 

• 内ぶたセットはこ•使用後、必ずお手入れ 
をして<ださい。汚れが残ったまま放置 
した D 、 また水分が残っていると茶色く 
変色したり、さびの原因になります。 





■外ぶた•蒸気口 

外ぶたをしっかり持ち、固く絞った 
柔らかい布でふく 
外ぶたの内側についたおねばや 
ご飯粒をきれいにふき取る 
• 汚れが残ったまま放置すると、 
茶色く変色したり、さびの原因 
になります。 

センターセンサー 

固く絞った柔らかい布でふき取る 
こ•飯粒や米粒などの異物が詰まって 
いるときは、竹ぐしなどで取り除く 


加熱板-，^ 

表面の汚れは、ぬるま湯を含ませた柔らかい布を固く絞り、ふき取る。（加熱板にこ•飯粒などが 
こびりついた場合は、市販の32〇番程度のサンドペーノ〈一に水をつけ軽くみがく） 

ご飯粒や米粒などの異物が詰まっているときは、竹ぐしなどで取り除く 
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故障かなと思ったとき 


♦修理のお問い合わせまえに、一度お調べください。 


症状 


ご飯が、かたい 

やわ5かい 


籲お調べいただくこと 

春お好みで、水の量を水位目盛より1〜 2 mm 加減してくた•さい。 

春傾いた場所で水加減をすると、水置が多くなったり、少なくなったりして、 
ご飯のかたさがかわります。 

* 銘柄•産地•保存期間（新米•古米）などにより、ご飯のかたさがかわります。 
■室温•水温などにより、ご飯のかたさがかわります。 

參タイマー予約炊飯をすると、こ•飯がやわらかくなることがあります。 

• 「エコ炊飯」 • 「白米急速」で炊飯をすると、ご飯がベたつし)たり、かたくなることが 
あります。 —「白米」をお試しください。 

•白米を「無洗米専用」計量カップで炊飯していませんか？ 

•金芽米を「白米用」計量カップで炊飯していませんか？ 

—金芽米は「無洗米専用」計置カップで計置 U 旧米」の水位目盛に合わせ、 

「金芽米」メニューで炊飯してください。 - P .10 
• 炊き上がったご飯をよくほぐしましたか？ 

— 炊き上がったご飯をよくほぐしてください。 

籲なべ外側•本体庫内 • 内ぶたセット • 蒸気ロキャップに水分や異物がついて 
いませんか？— ふき取ってください。 


ご飯が、ひどく焦げる！ ► 


炊飯中にふきこぼれる I 


炊飯できない 
キー操作できない 


炊飯•保温中に 
音がする 


外ぶたと本体の間か5 
蒸気がもれる 


♦加熱板•センターセンサー•なべの外側にご飯粒や米粒などの異物がついて 
いませんか？ 

♦洗米が不十分で、ぬかが残っていませんか？ 

♦なべが変形していませんか？ 

♦おかゆを炊くときにおかゆ以外のメニューで炊し、ていませんか？ 

♦蒸気ロキャップをつけ忘れていませんか？ 

♦洗米が不十分で、ぬかが残っていませんか？ 

• なべが変形していませんか？ 

• メニューや水加減を間違えていませんか？ - P .10 

参差込みブラグをコンセントに差し込みましたか？ 

春表示部に旧〇1」 ♦ rEoa など表示していませんか？ — p .29 
• 保温ランプが点灯していませんか？ 

—「とりけし」キーを押してから再度「炊飯/再加熱」キーを押してください 0 

• 「カチッ」「カチッ」音はマイコンが働し vc 火力調節をしている音です。 

• なべに水滴がつし、ていると「パチパチ」と大きな音がする場合があります。 

—なべの 水滴や異物をふぎ取つてから本体に入れて< ださい。 

♦内ぶたセットが変形していたり、内ぶたパッキンが切れていないかを調べて 
ください。 

• 内ぶたノ <ツキンが汚れていませんか？ 

—汚れている場合はお手入れをしてください0 

• なべが変形していませんか？ 


零誌?;翻熱が.•低め保温.高め保温を取り消していませんか？ - P .13 
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症状 


籲お調べいただくこと 


パンの高さ、形が 
作るたびに異なる 


、) くンはとてもデリケードごす。同じように焼し)てもふくらみ方や焼き色が多少違って 
きます。季節、湿度、室温や材料の質•温度にも影響を受けます。 


生地作りのとき 
ベタベタして扱いにくい 


パンが 
生焼けになる 
ふく 5まない 
焦げる 


パンのにおし、が気に 
なる 


焼き上がったパンの 
表面がしわになる 

焼き上がったパンが 
くずれる 


ノ（ンを作ると 
内ぶたパッキンに 
つゆ6り< 

裏返して焼くと 


• 室温や水温の状況により、生地がややべたつくことがあります。打ち粉の回数を 
やや多めにしてください。 

•； てンの発酵時間 • 焼き時間が短くありませんか？ 

— お料理ノートに従った調理時間で発酵または焼いてください。この設定でうまくいかなし、 
場合は「▲」または「▼」キーで調理時間を追加してください。 — P .16 〜 P .17、 R 20 〜 P .23 

♦材料は古くないですか？ 

- 材料が古いとうまくふくらまない原因になることがあります。なるべく新鮮な材料を 
使用して< ださい。 

• 材料の計量は正確に行ってし谅すか？ 

— 材料の計置を正確に行わないと、パンの生焼けやふくらまない原因になります。 

♦生地はしっかりこねましたか？ 

—小さいとき、かたいときはこね不足が考えられます。お料理ノートを参考にこねてくだ 
さい。 

• 生地を入れすぎていませんか？ 

—お料理ノートに従った分量で焼し、てください。生地が多すぎると生焼けの原因に 
なります。 

♦なべが変形していませんか？ 

— なべが変形していると、パンの焦げが著しくなったり、うまく焼けない原因になります> 

_パンの焼き時間が長くありませんか？ 

—►お料理ノートに従った調理時間で焼いてください0この股定でうまくいかない場合は 
「▲ J または「▼」キーで調理時間を短くしてください。 - P .16- P .17, P .20 〜 P .23 

•J ':ンの発酵時間が長くありませんか？ 

—お料理ノートに従った調理時間で発酵させて<ださい。この設定でうまぐ？?ぎない場合は 
「▲」または「▼」キーで_理時間を短くしてください。 - P .16~ R 17, P .20 〜 P .23 

• ドライイーストが多すぎたり、古し)小麦粉やにおいがする水を使用すると、ノ〈ンのにおい 
が悪くなることがあります。 —新鮮な材料•きれいな水をお使いください。 

• 焼き上がったノてンをすぐに取り出しましたか？ 

—焼き上がったパンはすぐに取り出してください。入れたままにするとしわができる原因に 
なります。 

♦なべの側面をすべらせるようにし、パンを上向きに取り出してください。 

—焼き上がった直後は; C / がくずれやすいので、なべから取り出すときは注意してくだ 
さい。 

• 材料の温度や室温、湿度により内ぶたノてッキンにつゆがつくことがあります。製品、 

J ':ンの焼き上がりには問題ありませんが、気になる場合はキッチンベーノ〈一などで 
ふき取ってください。 

♦焼き色をつけるために裏返すことで、上面の生地の一部がつぶれて小さくなることが 


パンが小さくなる W 

あります。 

お料理ノートに記載 
されてしゝる以外の ^ 

パンレシビの分置で . 
うまくできない 

♦お料理ノー トにはこの炊飯ジャーに適した分量を記載してし、ますので、違うレシピの 
分星で作るとうまくできません。お料理ノー トの分星で調理してください。 


' 「パン発酵」「パン焼き」メニュー■の予熱は必要ありません。（予熱なしでできあがる設定になっています。） 
' なべに入れるのは生地だけにしてください。ノ ':ン型や敷紙などは使用しないて •< ださい。 

—なべの変形、フッ素被膜のはがれやゾ(ンがうまく焼けない原因になります。 
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故障かなと思ったとき っづき 


修理のお問い合わせまえに、一度お調べください。 


症状 


籲お調べいただくこと 


保温中、ご飯がにおう 


• しゃもじを入れたまま保温していませんか？ 

♦冷めたこ*飯をあたため直していませんか？ 

• 炊き上がったご飯をよくほぐしましたか？ 

4炊き上がったご飯をよ < ほぐして< ださい。 

♦洗米が不十分で、ぬかが残っていませんか？ 

•炊きこみご飯を炊し)たあとは、においが残ることがあります。 

—念入りになべを洗ってください。 — P .25 

• なべの中でご飯を保存する場合に、保温機能を使わずにそのまま放置じ構いませんが？ 

—保温機能を使わずにそのまま放 B するといやなにおいの原因になります。 — P .7 


保温中、 

ご飯がにおう • 
変色•乾燥する 


♦少量のご飯を保温していませんか？ 

^ ♦ 12時間以上の保温をしていませんか？ 

,♦米や水の種類により、炊き上がり後のご飯が黄色くみえることがあります。 


保温中、 
ご飯がにおう 
ベちやつく 


►炊飯•保温のあと毎回お手入れをしていますか？ 

—お手入れ不足、季節や住環境による室温、外ぶたの開閉、米の種類、洗米方法など 
により、雑菌が繁殖しやすぐ J ： り、し、やなにおいが発生する壩合があります。 

におし、が気になる場合は、 P .24 「内側のお手入れ」を行った後、円2「高め保温」を 
お使いいただくと効果的です> 


「低め保温」がでぎない 


>「低め保温」を受けつけないメニューを選んでいませんか？ — R 12 
► 保温経過時間が12時間経週していませんか？ 

一保温経過時間が诏時闉経過すると「低め保温」を受けつけません C 
>冷めたこ•飯を保温していませんか？ 

—なべの温度が低いと「低め保温」を受けつけません。 


保温経過時間を表示 
しない 


-現在時刻を表示していませんか？ 

4「時刻合わせ」キーを押して表示を切りかえてください。 — P .12 「お知らせ」参照 


予約をすると 
すぐに炊飯がはじまる 


• 現在時刻は合っていますか？ 

— 時計は24時間表示です。もう一度、調べ直してください。 

，タイマー予約炊飯のおすすめ時間未満に設定した場合は、すぐに炊飯がはじまり 
ます0 


予約した炊き上がり 
時刻に炊けない 


• 現在時刻は合っていますか？ 

—時計は24時間表示です。もう一度、調べ直してください。 

• 室温または水温が低いときや 電圧 •水加減などにより、炊き上がり時刻に 
炊ぎ上がらない場合があ D ます。 


予約で咅ない 


予約操作の最後に「炊飯/再加熱」キーを押しましたか？ 

-「炊飯/再加熱」キーを押さないと、タイマー予約は完了しません。 

[7:00」が点滅していませんか？ 

- 時刻合わせをしないと予約を受けつけません。 - P .14 
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症状 


♦お調べいただくこと 


籲ふたセンサーまたはセンターセンサーが高温になつてし球す。 

► -「とりけし」キーを押し、外ぶたを開け30分以上冷ましてください。 

, (やけどにこ•注意ください。）— 早く冷ましたい場合 - P .9 

• 内蔵のリチウム電池が切れています。 

差込みプラグを抜くと表示や記憶(現在時刻•メニュー•保温状態)は消えますが、 
L 差込みプラグを差し込み、時刻を合わせ直すと通常どおり使えます> 

1： S 0 が点滅のままで炊飯を行うと、炊飯中に現在時刻は表示されません。 — P .9 
取りかえられる場合は、お買し辻げの販売店または弊社のお客様ご相談窓口に 
こ•依頼ください。有料で電池をお取りかえいたします。 


• 差込みプラグをいったん抜し VC もう一度差し込んでください。 
—7. GG が点滅しますので、時刻を合わせ直してください0 


症状 


♦お調べいただくこと 


>故障です。 

►お寅し Vh げの販売店または弊社のお客様ご相談窓口までご連絡ください c 


こんな表示をしたとき 


停電が 

起こったら 


>こ•飯を炊きながら、電気ポットで湯をわかしたり、電子レンジをお使いになると 
定格電流を超えてブレーカーが下りることがあります。 

—炊飯ジャーは单独のコンセンドでお使いください。ブレーカーを復帰させたとき、 
停電時間が10分未満なら雄親して炊きはじめます。 


外ぶたの内側や内ぶた 
セツトにさびのよ5な ^ 

茶色い汚れがつく 


おねばなどの汚れが付着している場合がありますのでお手入れをしてください《 

— P .24 



そ 

の 

他 


エラ—表示 
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アフターサービス 


1- 保証書の内容のご確認と保管のお願ぃ 

必ず「販売店印およびお買い上げ日」をご確認のうえ、 
お買い上げの販売店から受け取り、内容をよくお読みの 
うえ、大切に保管してください。 

2. 保証期間は、お買い上げ日より1年間 
3 ■修理を依頼されるとき 

《保証期間中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参くだ 
さい。保証書の記載内容に基づき修理いたします。 

《保証期間を経過しているとぎ》 

修理すれば使用できる製品は、ご要望により有料修理いた 
します。 


4 . 補修用性能部品％の保有期間は、製造 
打ち切り後6年間 

※性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な 
部品です。 

5 . 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料•部品代•出張料などで構成されてぃます> 
「技術料」 は、診断•故障箇所の修理および部品交換•調整 • 
修理完了時の点検などの作業にかかる費用です。 
「部品代」 は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
「出强料」 は、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
費用です。 

■お客様ご自身での修理、分解や改造は絶対にしなし、でく だ 
さい。 


お客様ご相談窓口 


修理•お取り扱い•消耗品や部品 こ •購入などの ご 相談 
は、まずお買し让げの1^0にお問し、合わせく ださい。 
ご 転居や ご 贈答などでお困りの場合、弊社の 窓口 
「お客様ご相談センター」にお問し、合わせく ださい。 
所在地 • 電話番号などは変更になることがあります 
ので、あら か じめご了承く ださい。 


お客様からご提供いただく「お名前•ご住所•電話番号など」は、製品のアフター 
サービスおよびその後の安全点検活動のために利用させてし、ただく場合がござ 
いますのでご了承願います。 


ホームページのご案内 


部品 • 消耗品 • 別売品のご購入専用ページ 
http :// www . zojirushi - de - shopping . com / 


ぉ雜こ•職センタ-甚10570_011874 

市内通話料金でご利用いた:だけます 
受付時間9:00〜17:00月曜日〜金曜日(祝日•弊社休業日を除く） 
•携帯電話. PHS . IP 電話など(ナビダイヤルが利用できない電話） 

でのお問い合わせ . Tel (06)6356-2451 

•ファクシミリでのお問い合わせ ••••Fax (06)6356-6 143 
製品の「型名•お問し、合わせ内容」と、お客様の「お名前•ご住所. 
電話番号をご記入のうえ、お問し、合わせください。 

〒 530-0043 大阪市北区天満1丁目19番9号 


仕様 



型 

名 


NS - LF 05 


エ コ 


炊 

飯 

0.09〜0.54 

[0.5-3] 

炊 

飯 

白 



米 

0.09〜 0.54 

[0.5-3] 

宣 

炊 き 



み 

0.09〜0.36 

[0.5-2] 


無 

洗 


米 

0.09-0.51 

[0.5-3] 

し 

白 米 


急 

速 

0.09〜0.54 

[0.5 〜 3] 


お 

か 


ゆ 

0.09-0.18 

[0.5-1] 

は 

力 

V 

プ 

数 

玄 



米 

0.09〜0.36 

[0.5-2] 

雑 

穀 


米 

0.09-0.36 

[0.5-2] 

金 

芽 


米 

0.09-0.51 

[0.5-3] 

ぉ 



わ 

0.18〜0.36 

[卜 2] 

パ 




ン 

強力粉10 0 g 分（丸パン） 

電 




源 

交流10 0 V 50/60 HZ 


費 


電 

力 

450 W 

炊 

飯 


方 

式 

直接加熱方式 

コ 

ー ド 

の 

長 

さ 

1.0 m (コードリールつき） 

外 

形 

寸 

法（約 cm ) 

幅 23 X 奥行 30 X 高さ19 (36钔） 

質 




屋 

約2フ kg 

最 

大 炊 

飯 

容 

星 

0.54 L 

区 


分 


名 

E 

蒸 

発 


水 

置 

11.2 g 

年 

間消 

费 

霪力 

量 

37.8 kWh / 年 

1回当たりの炊飯時消費電力置 

95_6 Wh 

1時間当たりの保温時消費鼉力置 

9.40 Wh 

1時間当たりのタイマー予約時消費電力量 

0.44 Wh 

1時間当たりの待機時消費甭力屋 

0.37 Wh 


• 特定地域(高い山•厳寒地)におしヽては、所定の性能が確保できないことがあります。こうした場所での使用はなるべくおさけください。 
♦この製品は、日本国内交流10 0 V 専用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用できません。 

また、 アフターサービス ちで咅ません。 

I'his appliance was designed for use in Japan only where the local voltage supply is AC100V and should not be used in otner 
countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 

此产品只针对于日本国内专用交流电压 100V 所设计。由于各国所使用电压或电源齒率不同，请勿使用于其它地区。 

另亦无法对此提供售后维修服务。 

此產品為針對日本國內奪用交流電屋 100V 所設計。由於各國所使用電壓或電源頻率不同，鲭勿於其他地區使用。 

另亦無法對此提供售後雄修服務。 

呂 神吾各省芒 马 Min 有 ■100 V 石号2至 省 殉勻效 フ3 哲0114 手4中: ^公 〇1 包£|号〇11人人〖号眢+ 

A / S 王包昝フト号皙 

«室温 23 t )、 水温(炊飯前)23で、炊飯水量 380 g 、 炊飯米量300 g 、 1回当たりの炊飯時消費電力量は「エコ炊飯」メニューでの電力量 
です。1時間当た D の保温時消費電力置は「低め保温」での電力量です。 

* 実際にお使いになるときの消費電力量は、使用頻度、使用時間、お米の重、ご使用のメニュー、周囲の温度などによって変化しますので、 
あくまでち目やすとしてご覧ください。 

•年間消費電力屋は省エネ法‘特定機器「電気ジャー炊飯器」の測定方法による数値です。(区分名も同法に基づいています。） 

•蒸発水量は1回当たりの炊飯時に炊飯器機体外へ放出した水の質量であり、省エネ法の目標基準値を算出するために用いる数値です。 

參(※乃は外ぶたを開けたときの高さです。 
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